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njihovo razorno delovanje n a belančevinas tu s t romu sira, koja i m a jače izra­
žene plast ične osobine zbog većeg sadržaja monoka lc iumparakaze ina ta . 
U ovom izlaganju obuhvat i l i smo n e k a p i tan ja iz p rob lemat ike kačka ­
valja. Izostavl jena su neka značajna kao što su ona koja se odnose na zrenje 
sireva, upo t r ebu kačkaval ja u izradi d rug ih proizvoda, i si. Međut im, ako 
ono uspe da sk rene pažnju drugih is t raživača i p r a k t i č a r a i pobudi njihov 
interes za rešavanje pomenute i d ruge p rob lemat ike ovog sira, onda sma­
t r amo da ovi radovi nisu bili napisani samo za ovu pr i l iku. 
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Nedovoljno obrađeno, a djelomično zapostavl jeno područje je izučavanje 
s tandardizaci je naš ih sireva. P romjene u nač inu proizvodnje sireva, nagl i po ­
ras t indus t r i j ske i koopera t ivne proizvodnje, dopr injeće boljim me todama 
r a d a u s i ra r s tvu koje mogu obezbijediti r o b u s t anda rdnog kval i te ta . Pro izvo­
đač, koji proizvede sir istog kva l i te ta kod svake isporuke, može dobro da p la ­
sira sir n a t rž iš tu . 
Mnogobrojni sirevi koji se danas pro izvode u svi jetu i kod nas imaju 
osnovnu tehnologiju s veoma s ta r im pori jeklom, koja je poslužila za s tvaranje 
mnogobrojn ih vari jaci ja u savremenoj proizvodnj i sira. Razvojem s i rarske t eh­
nologije, naroči to upot rebom industr i j skog sirila, s t a r te ra , p roučavan jem mik~ 
* Referat sa Savjetovanja »Problemi tehnologije i ekonomike proizvodnje sireva u SFRJ« 
održanog 22. i 23. oktobra 1970. u Sarajevu. 
robioloških procesa, izučavanjem zrenja, a danas uvođenjem mehanizovanog 
načina proizvodnje, došlo se do sireva — s tandardnih proizvoda svjetske klase. 
Razvojem s i ra r s tva n a tržištu su ostali i preživjeli najbolji sirevi. Fak to r i 
koji su uticali da se oni održe na tržištu su u p r v o m redu kvali tet , s t an -
dardnost , dobar ukus , da se lagano t ranspor tu ju i prodaju. Posebno je važna 
ori jentacija p l a smana s i ra na specifičnom tržištu koje t raži određenu v r s tu 
proizvoda. 
S i ra r ska proizvodnja je uglavnom sezonska bilo da se proizvodi od k r a v ­
ljeg ili ovčijeg mli jeka. Veliki dio višaka kravl jeg mli jeka u l jetnjem per iodu 
i skoro cjelokupno ovčje mli jeko se prerađuje u sir. 
Proizvodnja sira, kao proces proizvodnje od najs tar i j ih v remena pa do da­
nas je zana tska proizvodnja, koja se dobrim dijelom rad i na bazi dugogodišnjeg 
radnog iskustva. Danas , obučeni kadrovi unose nove, savremeni je načine u 
proizvodnju sira. P o r a s t o m gradskog stanovništva, pot ražnjom sve veće kol i ­
čine konzumnog mli jeka, opadanjem seoskog stanovništva, kao i opadanjem 
broja si tnih proizvođača sira, postavlja se pi tanje rješenja proizvodnje u ovoj 
gran i ml jekars tva . U budućnost i mogu postojati dvije a l te rna t ive rada, i ndu ­
str i jske proizvodnje i proizvodnje na bazi kooperacije, gdje bi p r iva tn i proiz­
vođač p r ihva tao savjete s t ručne službe. Tako rješenje u proizvodnji sira t r a -
žiće odgovarajući kva l i t e t proizvoda što se može postići s tandardizaci jom cje­
lokupnog tehnološkog procesa od mlijeka do isporuke tržištu. 
Današnj i jugoslovenski propisi o sirevima obuhvata ju uslove za opšti k v a ­
l i tet proizvoda, deklaraci ju , proizvođačku specifikaciju i slično. Ono što p o ­
sebno in teresuje s i ra re tehnologe je s tandardizaci ja tehnološkog procesa i po ­
stizanje s ta lnog kva l i t e ta sira. Osnovna ideja ovih izučavanja je bila da na bazi 
naš ih dosadašnj ih i sp i t ivanja t ravničkog sira pružimo pri log r ješavanju ovoga 
problema. 
Pro izvodnja t r avn ičkog sira je poznata unazad više od 100 godina, a da ­
nas je taj sir u us lovima BiH važan t ržni proizvod. Unazad 15—20 godina n je ­
gova proizvodnja je iznosila oko 20—22 vagona (1, 2). Danas je ta proizvodnja 
dostigla količinu od 50—60 vagona sira, što preds tavl ja veliki proizvođački p o ­
tencijal . S poras tom količine proizvedenog sira širio se re jon proizvođača sira. 
koji su pr ihva t i l i proizvodnju t ravničkog sira. 
Sir se r ad i isključivo kod pr iva tn ih proizvođača — si rar a, na područ ju 
cent ra lne Bosne, n a p lan in i Vlašić i na ograncima ove p lan ine koji obuhvata ju 
šire pros t rans tvo . O t k u p s i ra se vrši najvećim dijelom preko zemljoradničkih 
zadruga (Turbe, Travn ik , Skender Vakuf, Zenica, Šipovo, Teslić i dr.), za t im 
preko pojedinih p r iv r edn ih organizacija i p r iva tn ih nakupaca sira. Nes ređen i 
uslovi o tkupa i prodaje umanju ju kval i te t sira i t r aže zašt i tu proizvodnje i 
uvođenje kont ro le kva l i t e t a sira na tržištu. Ovakvo s tanje zaht i jeva objedinja­
vanje koopera t ivn ih odnosa u o tkupu i prodaji i proizvodnju sira p r e m a s t an ­
dardnoj tehnologij i . 
Izučavajući kva l i t e t t ravničkog sira dugi niz godina, osnovna i na job im­
nija ispi t ivanja su izvršena u cent ru proizvodnje na p lan in i Vlašić. Kva l i t e tn i 
pokazatel j i 181 uzorka t ravničkog sira dati su u tabel i 1. Ka rak t e r i s t i ka je ovo­
ga sira da sadrži visok p rocena t vlage (50,60 %) i mas t i (52,07 % ) . Držanje u sa ­
l amur i i izdašno soljenje s i ra je uticalo na dosta visok procenat soli (4,46 °/o). 
Uslovi zrenja u s a l amur i s vel ik im procentom soli su uzrokoval i nizak p rocena t 
ras tvor l j iv ih b je lančevina (2,22), što u isto vr i jeme ka rak te r i š e s tepen z r e ­
losti sira. 
Širenje proizvodnje t ravničkog sira j e t raži lo opsežnija izučavanja dosad 
neispi tanih područ ja gdje se radi t ravničk i sir. Kva l i t e tne ka rak te r i s t ike smo 
dali u tabel i 2, gdje smo obuhvati l i t r i r azna područ ja proizvodnje sira. U po­
dručju Skender Vakufa proizvodi se kva l i t e t an sir, s viš im sadržajem vlage 
(51,87%), a nešto nižim procentom mast i u suhoj mate r i j i (51,46 % ) , ali razl ike 
hemijskih pokazate l ja su male, te se kva l i t e t s ira k reće u g ran icama kval i te ta 
sira sa Vlašića. Ispi tano području proizvodnje t ravn ičkog sira koje p r ipada 
opštini Zenica je također sas tavni dio 'šireg k o m p l e k s a Vlašića, što se vidi i po 
anal izama sira. Vlaga sira je niža (47,53 % ) , a m a s t u suhoj mater i j i (52,56 %) 
je viša nego u d rug im ispi tanim rejonima. Područ je opšt ine Teslić je na jmanje 
ispitano i p r ema p rv im orijentacionim podacima uzorci su najslabijeg kva l i ­
teta. Vlaga je u gran icama normalnih procena ta (47,70 % ) , dok je mast u suhoj 
mater i j i najniža (48,64 % ) . 
Tabela 1 
Hemijska analiza travničkog sira sa planine Vlašić 
n = 181 


















Vlašić 50,60 26,21 49,40 52,07 20,08 2,22 0,623 4,46 5,49 
Tabela 2 
Šire područje proizvodnje travničkog sira 


















Vakuf 51,87 24,85 48,23 51,46 17,65 2,10 0,98 3,92 5,24 
Zenica 
(septembar) 47,53 27,77 52,47 52,56 20,62 3,98 0,85 2,50 3,69 
Teslić 47,70 22,50 52,30 48,64 20,97 3,99 0,59 4,77 6,00 
Ispi t ivanja šireg proizvođačkog područ ja su pokaza la da je po kva l i t e tn im 
pokazate l j ima sir ug lavnom dobrog kval i te ta . Podaci koje smo prezent i ra l i su 
prosječne vri jednosti , a var i ran ja između pojedinih uzoraka su velika, navo­
dimo da se mas t u suhoj mater i j i k r e t a l a od 43,0 do 56,0 procenata . Broj ispi­
t an ih uzoraka s a šireg područja proizvodnje j e bio 26, što nije dovoljno, u po re ­
đenju sa b ro jem ispi tanih uzoraka uže proizvodnje , da se donesu definit ivni 
zaključci o kva l i t e tu sira t ih regiona. 
Tehnologija proizvodnje t ravničkog s i ra i pojedine faze procesa proizvodnje 
obrađene su u s t ručnoj l i tera tur i . Au toh tona proizvodnja je i sp i tana detaljno 
(1, 2, 3, 4), sa svima ka rak te r i s t ikama tehnologi je . Sirovina, ovčije mli jeko je 
hemijski veoma dobrog kval i te ta (5), s p ros ječnom masnoćom od 5,53% i sa 
6,15% bje lančevina . Bakteriološki pokazate l j i gotovog proizvoda (6) govore o 
lošim higi jenskim uslovima proizvodnje ml i jeka i s ira. R a n d m a n proizvodnje 
t ravničkog sira je vrlo visok (31—32%). 
Tehnologija proizvodnje t ravničkog sira je bila p r e d m e t niza naših ispit i­
vanja. Osnovni p rob lem je bilo ispit ivanje ustavl janja au tohtone tehnologije 
na čijim osnovama bi se razradi la s t andardna proizvodnja. Dužina tehnološkog 
procesa koji prosječno t ra je 10 časova s var i ran jem od 6,15—14 časova navelo 
nas je n a izučavanje ovog dijela proizvodnje koji najdul je traje, a to j e cije­
đenje sira. Vr i jeme i b rz ina zasiravanja kod raznih t e m p e r a t u r a ml i jeka (18, 
24, 28 i 34°C) pr i je dodavanja siri la j e bilo ispitano u okvi ru rada na s t anda rd ­
noj tehnologiji . U postavl janju ogleda s novim me todama pakovanja sira upo-
t rebl jene su t r i nove me tode (limenke, s taklenke, paraf iniranje) od kojih su 
l imenke dobra ambalaža za sir, uz uslov da sir, pri je za tvaran ja l imenki , p rođe 
p r v u fazu fermentaci je u v remenskom per iodu od 10—15 dana. 
Studi je na izučavanju procesa zrenja su pokazale da ovaj sir ima speci­
fično anaerobno zrenje u sa lamur i i uz prisustvo većih procena ta soli što ne 
dozvoljava in tenzivno zrenje sira. J e d a n od osnovnih pokazate l ja zrelosti sira 
je odnos kol ič ine c je lokupnih i rastvorl j ivih bjelančevina, što kod t ravn ičkog 
sira iznosi 21,93 + 1,38% (1). Kod drugih vrs ta s ireva ova količina je znatno 
veća. 
Treća g r u p a ogleda je obuhvat i la rad na s tvaran ju t akve tehnologije, koja 
bi imala osnov n a autohtonoj tehnologiji, zadržala dobr im dijelom jednos tavnos t 
sadašnjeg procesa, ali uvodi la u proces proizvodnje savremeni je me tode : p r i ­
mjena paster izaci je ml i jeka n a 73°C, dodavanje čistih ku l tu ra , HCl, CaDh> na 
kval i te t i r a n d m a n s i r a (6). Posebno je ispit ivan uticaj djelovanja CaCl2 na 
koagulaci ju ml i jeka p r imjenom i viših t empera tu ra paster izaci je (83°C), gdje se 
došlo do zakl jučka da je op t imalna granica p re računa ta n a Ca od 28—40 g n a 
100 l i tara mli jeka. Pokušaj i na s tvaranju novih var i je te ta t ravničkog s i ra su 
išli u p r avcu pr imjene dimljenja s ireva i dodavanju razn ih primjesa, a n a bazi 
s t anda rdne tehnologije. 
Svi ovi ogledi i radovi su išli za t im da se do deta l ja upozna au toh tona 
tehnologija t ravničkog s i ra i da se na toj osnovi stvori p red log s t a n d a r d n e t e h ­
nologije, koja može da posluži u direktnoj pr imjeni za postizanje kva l i t e t a sira. 
S tudi ranje tehnologije s više specifičnih polaznih t ačaka je omogućilo da dođe­
mo do dovoljno mate r i j a l a za predlog s t andardne tehnologije osnovnih k a r a k ­
ter is t ika t ravničkog s i ra (7). 
Rad n a t r avn ičkom siru i cjelokupno naše usmjeravanje je išlo n a j edno 
sveobuhva tno poznavanje kva l i t e ta sira i na s tvaranje s t anda rdnog tehnološkog 
procesa koji bi mogao p r ihva t i t i proizvođač u p laninskim uslovima proizvodnje 
a plas i ra t i n a bazi koopera t ivn ih uslova otkupa. 
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